PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Vegan Bademli Beyaz Tablet Cikolata

Hindistan cevizi yagi, kakao yagi ve kavrulmus bademle ev yapimi vegan beyaz cikolata kabugu yapin. Hediye icin

mukemmel, glutensiz, sttsuz tath.

4h 20 min 4h 20min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 8 ons kakao yagi

* 1 bardak hindistan cevizi yagi
* 1 bardak pudra sekeri

» 1 bardak badem

* 2 cgay kasigi vanilya 6zl

Yapilisi

Q Benmari Hazirlayin
Orta boy bir tencereyi 5 cm su ile doldurun ve orta ateste hafif kaynamaya birakin. Uzerine isiya dayanikl bir

kase yerlestirin, altinin suya degmediginden emin olun.

Q Tabani Eritin
Kaseye 2259 kakao yagi ve 1 su bardadi hindistan cevizi yagi ekleyin. Tamamen eriyip plrtzsiz hale gelene

kadar tel cirpiciyla strekli kanstirin, yaklasik 5-7 dakika.

Q 1 su bardagi pudra sekerini yavas yavas cirparak ekleyin, topaklanmalari 6nlemek icin yavasca ekleyin.
Karisim tamamen pUlruzsiz olana ve seker tanecikleri kalmayincaya kadar ¢irpmaya devam edin, yaklasik 3-4

dakika.

Kaseyi atesten alin ve hemen 2 cay kasigi vanilya ekstresini tamamen karisana kadar cirpin.

Cikolatay! Cirpin
Karisimi stand mikser kasesine veya buyUk karistirma kasesine aktarin. Karisim renk olarak acgilana ve hafifce

koyulasana kadar elektrikli mikserle yuksek hizda 5 dakika girpin.



Q Katilastirma icin Hazirlayin
20x25 cm'lik firin tepsinizi pisirme kagidiyla kaplayin, kolay cikarma icin kenarlardan tasiracak sekilde birakin.

Cikolata karisimini hazirlanan tepsiye dokiin ve ofset spatula ile dizglnce yayin.

Q 1 su bardagi dogranmis bademi hemen ylizeye esit sekilde serpin. Bademlerin yapismasi ama tamamen

batmamasi icin parmak uclarinizla cikolata icine nazikce bastirin.

Q Cikolatay! Katilastirin
Tamamen sert ve kati hale gelene kadar en az 4 saat buzdolabinda veya 1 saat dondurucuda bekletin. Hafifce

dokunuldugunda cikolata kati hissettirmeli.

Q Buzdolabindan cikarin ve pisirme kagidinin tasan kisimlarini kullanarak cikolatayi kaldirin. Elle diizensiz

parcalara ayirin veya keskin bicakla kesin. Oda sicakliginda kapali sekilde 1 haftaya kadar saklayin.

ipuclari

Erimis cikolata karisimini hazirlanan tepsiye dokerken hizli calisin, cinkl 1sidan uzaklastirildiktan sonra hizla

katilasmaya baslar. Kavrulmus bademlerinizi baslamadan énce hazir ve yaninizda bulundurun.

Cikolata karisimini eritmeden 6nce tim ekipmaninizin tamamen kuru oldugundan emin olun, ¢inkd kiguk

miktarlarda su bile gikolatan kasilmasina ve taneli hale gelmesine neden olabilir.

Bademlerinizi eklemeden dnce kuru tavada hafifce kavurun, bu lezzetlerini artirir ve bitmis kabukta
maksimum citirlik saglar.

Firin tepsisini mumlu kagit yerine pisirme kagidiyla kaplayin, clinkl pisirme kagidi daha iyi ayrilma saglar ve
cikolataya yapismaz.

Mikemmel plrizsitz cikolata icin, son Urinunuzde herhangi bir topaklanmayi 6nlemek amaciyla pudra

sekerini ermis yaglara eklemeden 6nce eleyin.

Bademlerin iyi yapismasini saglamak icin cikolata ylizeyine nazikce bastirin ancak tamamen batmalarina izin

vermeyin - en iyi gortinim icin Ustte gorindr olmalarini istiyorsunuz.

Cok klcUk parcalara kirllmasini 6nlemek icin kabugu parcalara ayirmadan énce oda sicakligina gelmesi icin

5-10 dakika bekleyin.

Vanilya ve badem tatlariyla yarismayacak noétr bir lezzet icin hindistan cevizi yaginizin islenmis oldugundan,

virgin olmadigindan emin olun.




